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大豆蛋白質:フレーク状の脱脂大豆IClO倍量の水を加え，撹伴しながら， N -NaOH‘を加えて pHを
6.8 ~ 7.0 ICし，約1時間後，布漉過および遠心分離して不溶部を除く。得られた抽出液IC，N -HClを
撹伴しながら加え pHを4.5とする。生じた樹回な沈殿は遠心分離C5，000rpm，15分)する。 分離した蛋白
質は水で懸濁後遠心分離する方法で2回洗浄する。得られた分離大豆蛋白は，固形分約40%の，そのまま










いられる70'Cと食品の加熱処理でもっとも普通な 100'Cとした。加熱時間は70'Cのときは30分， 100 'cの
ときは15分とした。
水溶および塩溶性蛋白質の抽出:加熱処理をした試料および未加熱の対照試料は，図 1Ir示したとおり





















二一一←ーcentrifugex 25，000 g for 60 min. 
repeat 
(Fraction B) (Fraction C) 
Fig. 1. Method of protein extraction 
沈殿は，30lltの0.6M NaCl， 0.04 M -NaHC03， 0.01 M -Na2C03液(以後0.6MNaCl抽出液
と略す)を加えてホモジナイズし 1夜放置する。とれにさらに 0.6M NaCl抽出液40mtを加え，良く撹伴
した後， 25，000 x9で60分遠心沈殿する。上澄を採取し，沈殿はさらに40mtの0.6M NaCl抽出液で再度
抽出する。 2回分の抽出液を合わせて塩溶性区分(フラクションB)とする。残澄は，フラクションCと
する。
SDSポリアクリルアミド電気泳動:電気泳動は， WERBER -OSBORNらの方法 12)ωIL準じて行ったが，
ガラス管を使うディスク法の代りに平板を使った，いわゆるスラブケ、ル法を使用した。






'oI.r気泳!f!lJは， アクリノレア7 イド濃度ー 10%の手仮ゲノレ (l5CInx 13cm x 21/t1()を使用し，30mAで約16時間
泳動した。泳動後0.25~ぢ ク 7 シーブ リリ アン 卜 f}レー染色液(10%酢駿， 50~ぢメチノレアルコーノレ液中)







Table 1. Nitrogen distribution in each fraction (も)
Fraction 
A B C 
Heating temp (C") R 70 100 R 70 100 R 70 100 
Meat 40.8 14.8 14.8 28.9 1.9 1.8 30.3 83.3 83.4 
Soyabeen 88.1 37.8 22.5 1.5 2.3 1.4 8.5 59.9 76.1 
Mix(ure 63.8 34.9 23.0 17.6 2.8 3.4 18.6 62.3 73.6 
A: Water-soluble fraction R: unheated 
B: 0.6M NaCI-soluble fraction 















%前後の値を示し，70C加熱lとより約38%，100 'CJj[J熱』とより約23~ちと減少した。 以上のよ うに大豆蛋白
質の変熱性温度は筋肉蛍白百より，かなり高いζとがわかった。
大豆室長口'itの出溶性区分は筋肉蛋白質の場合のような意味はないが，鶏肉の場合と同線の測定をした。
その結梨，71<1ζ不溶であった沈殿からは， 生， 70Cおよび 100'C加熱のいずれの場合も，ごく少量しか塩
裕区分iζ移行しなかった。

















昇しでも.乙れ以上の変化が生じない乙ともわかった。 (Fig.2 -A) 
A B C C' B 
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Fig. 2. SDS electrophoretic patterns of chicken protein 
Note A: water soluble fraction 
B: 0.6M NaCI soluble fraction 
C: insoluble fraction 
R: unheated 
70: heated at 700C 
100: heated at 1000C 
水で溶出した銭漬を 0.6Mt、~aCl 溶液で抽出した区分では，生の湯合Ir 9-10本の明瞭なバンドが認め
られたが.70Clr加熱するとバンドの数は急lζ減少し 2-3本となり. 100'C加熱の湯合はさらに明瞭な
バンドが減少して 1-2本のみが残存していた。前述の~uft務部移行の室奈の害IJ合と合せて考えると，組溶
性の蛋白質(ミオシン，アクチンなど)の大部分が70'C加熱で変性し. 0.6 MNaCI 溶液で抽出され難く








4本のパント‘中移動度の遅い 2本のバンド(大豆の 7S蛋白のサブユニット 1:相当する凶)の量が減少し.
100'C加熱1:より，移動度の段も速いパンド(大豆11S蛋白質のサフ'ユニットの lつに 14)相当)が減少し
たが，大豆の11S蛋白質の移動度の遅い方(分子量の大きし、)のバンドは量的iζやや減少したが最後まで
明瞭であった。 (Fig.3 -A) 
A B C C・ー 一一一R 70 100 R 70 100 R 70 100 70 100 
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Fig. 3. SOS electrophoretic pattems of soybean prote凶
Note: A: water soluble fraction R: unheated 
E: 0.6M NaCI soluble fraction 70: heated at 700C 
C: insoluble fraction 100: heated at 1000C 
大豆蛋白質の.l1.i¥溶性区分1:移行した蛋白質量は，生.70'Cおよび 100'C加熱のいずれの場合も，量的1:
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Fig. 4. SDS electrophoretic patterns of the mixture of chicken and soybean protein 
Note A: water soluble fraction R: unheated 
B: O.6M NaCI soluble fraction 70: heated at 70 




























disappeared after heating until 70° C. In the case of salt soluble fraction from this sample, 
from nine to ten bands were observed which represented a typical pattern of myofibril 
protein, but these bands decreased to one or two by heating until l 00° C. 
2) In the electrophretic patterns of the water soluble fraction from soybean sample, 
four main bands were observed before heating but two slower-moving bands decreased 
in intensity when heated at 70°C and the fastest moving band decreased remarkably its 
intensity when heated at l 00° C. The electrophoretic patterns of the salt soluble fraction 
were similar to those of the water soluble fraction on heating of this sample. 
3) When chicken and soybean protein were heated, the denaturated protein com-
ponents that disappeared from the water soluble and salt soluble fraction were naturally 
found in the insoluble fraction. 
4) When the mixture of chicken protein and soybean protein was heated and the 
electrophoretic patterns of this heated sample were compared with those of samples heated 
separately, no significant differences for the changes of protein in those samples were 
obtained under two heat treatments. 
